Lagring och transport av vegetabilier

Har ger Livsmedelsverket vagledning om hur kraven i lagstiftningen kan uppnas. Vagledningen &r inte bindande och
utesluter inte andra satt att uppfylla kraven.

Pa den har sidan hittar du vagledning till bestdmmelserna om lagring och transport
av spannmal, frukt och grént och andra vegetabilier.

Om lagstiftningen

¢ Del A, punkt 5 i bilaga | till férordning (EG) nr 852/2004

Livsmedelsforetagare som producerar eller skérdar vaxtprodukter skall vidta féljande adekvata atgarder nar
sa ar lampligt:

5 b) Nar det &r nédvandigt garantera hygieniska produktions-, transport- och lagringsvillkor for
vaxtprodukter samt se till att de &r rena.

Kontrollpunkt

Primarprodukter ska hanteras, lagras och transporteras pa produktionsplatsen och till en anlaggning pa ett
sadant satt att risken fér skador eller kontaminering minimeras.

Végledning (lansstyrelsernas vegetabiliechecklista punkt V5 lagring av
spannmal och &vriga vegetabilier, V6 transport inom produktionsplatsen
och till en anlédggning)

Primarprodukterna ska hanteras, lagras och transporteras pa produktionsplatsen och till en anlaggning pa
ett sddant satt att risken for att produkterna skadas, kontamineras, blir halsofarliga eller otjanliga
(exempelvis genom mekanisk skada, ljus, fukt eller temperatur) minimeras.

Kontrollera att produkterna lagras och transporteras pa ett sadant satt att skador inte uppstar, som kan leda
till exempelvis mogeltilivéxt och toxinbildning eller till glykoalkaliodbildning, se vidare Livsmedelsverkets
foreskrifter (LIVSFS 2012:3) om frammande amnen i livsmedel och bilaga | till férordning (EG) nr
852/2004 om livsmedelshygien.

Kontrolleras och hanteras faror férknippade med den aktuella primérprodukten till exempel vid lagring,
buffertlagring och torkning av spannmal? Rutinerna kan till exempel vara hamtade fran branschriktlinjer.

Finns det tillrackliga utrymmen for lagring? Finns hygienzoner om sadana &r nédvandiga for att férhindra
kontamination? Respekterar personalen i sa fall dessa?

Lagras primarprodukten avskilt fran avfall, kemikalier och annat som kan medféra att produkten férorenas?
Ar belysningsarmaturen i lagerutrymmen splitterskyddad vid behov?

Finns det rutiner for att avskilia och omhanderta skadad eller férorenad produkt eller produkt som
misstanks vara skadad eller férorenad?

Kontrollera att rutinerna foljs. Sker lagring och transport av produkter och foérpackningsmaterial sa att
primarprodukten inte kontamineras? Har korrigerande atgarder vidtagits vid awikelse?

Kontrollera att kraven uppfylls i verksamheten. Gér en sammantagen bedémning av iakttagelserna och
avgor om rutinerna for lagring och transport av ravaror, till exempel utsade, férpackningsmaterial och
vaxtprodukter garanterar hygieniska férhallanden och att produkterna halls rena.

Produkterna ska férvaras och transporteras under sadana férhallanden att de halls rena i férhallande till
vad som ar rimligt fér en specifik produkt och produktionsmetod.

Kommentar

1)



Produkter ska lagras och transporteras pa ett sadant satt att risken for att produkterna ska skadas eller bli
halsofarliga eller otjanliga minimeras. Sadana saker kan vara till exempel mekaniska skador, ljus, fukt, for
hog eller for lag temperatur. Beroende pa vaderforhallanden kan olika férebyggande atgarder behovas for
att skydda produkterna i samband med skdrd och vid efterféljande hantering, till exempel vid skérd av fuktig
spannmal. Mer information om riskmodifierande faktorer finns pa sidan:

Val av objekt fér foder- och livsmedelskontroll i primarproduktionen

Kraven pa hygienisk produktion vid transport omfattar bade transport i samband med skérd och transport
till en forsta mottagare, till exempel kvarn, butik eller grossist, om primarproducenten sjalv ansvarar fér
transporten.
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https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/582/val-av-objekt-for-foder-och-livsmedelskontroll-i-primarproduktionen

	Lagring och transport av vegetabilier
	Om lagstiftningen
	Kontrollpunkt
	Vägledning  (länsstyrelsernas vegetabiliechecklista punkt V5 lagring av spannmål och övriga vegetabilier, V6 transport inom produktionsplatsen och till en anläggning)
	Kommentar


